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RESUMEN

Este trabajo se realizo con el fin de estudiar a fondo la posible utilización de la
carne de caracol “Helix Aspersa”, en la industria cárnica, elaborando un producto
cárnico procesado cocido o escaldado tal como el “Paté”. Por lo tanto para el
desarrollo de esta investigación se procedió a realizar una pequeña descripción de
la especie como su anatomía, morfología y reproducción, por otro lado también se
hace un enfoque hacia las especies de interés zootécnico y a su vez se muestra el
mercadeo y comercialización de la carne de caracol en Colombia.
Seguidamente se realizó la caracterización química, evaluación microbiológica y
funcional de la carne de caracol, determinándose que esta posee un nivel alto de
proteína, humedad, cenizas y un bajo porcentaje de grasa, de igual manera
presentó una baja carga microbiana,

y en cuanto a poder emulsificante,

capacidad de retención de agua y pH muestra que la carne de este molusco es
apta para ser utilizada en la elaboración de productos cárnicos,

después de

obtener todos los análisis se procedió a la elaboración del producto cárnico “Paté”
con sus tres formulaciones.

Inmediatamente se realizó el panel degustador con su respectiva encuesta y para
el análisis de estos datos se utilizó un modelo estadístico completamente al azar,
lo cual demostró que el producto a base de carne de caracol
aceptación para los consumidores.

tuvo buena

Posteriormente se realizó el análisis bromatológico al producto terminado “Paté”
con las tres formulaciones que están clasificadas como productos cárnicos
procesados cocidos o escaldados donde el paté esta definido como una
especialidad, por lo cual se cataloga como producto sin requisito de composición
específico según la norma ICONTEC 1325, por otra parte también se realizó el
estudio microbiológico al producto para establecer que era apto para el consumo
humano, posteriormente se realizó el seguimiento organoléptico al producto para
determinar su durabilidad.
Inmediatamente se realizó el estudio de los costos de las materias primas para
producir un kilogramo de producto en cada una de las tres variedades Paté para
determinar y comparar cual de los tres tratamientos es el mas viable para producir
en cuanto lo económico, y a su vez que tan rentable es trabajar con esta materia
prima y realizar este tipo de producto cárnico o utilizarla en otro tipo de productos.
Finalmente después de haber elaborado el producto y realizado el análisis
microbiológico el cual se encontró dentro del rango permisible por la Norma
ICONTEC 1325 para productos cárnicos procesados cocidos o escaldado, dando
como resultado que son aptos para el consumo humano, los análisis
bromatológicos arrojan la composición química de cada una de los patés para la
presentación en la etiqueta del producto terminado y finalmente se realizó el
panel de degustación a 30 personas con una encuesta, y se puede concluir que el
Paté con sus tres variedades ( paté picante,

paté con finas hierbas y paté

tradicional) tuvieron una buena aceptabilidad ante el consumidor lo cual indica
que es una alternativa viable de producción para los Helicicultores y así brindarle
una segunda actividad en su producción que le sea rentable, a su vez es un
excelente indicativo de evaluación para este trabajo dando así una idea clara para
formar nuestra propia empresa.

ABSTRACT

This project was done in order to find the possible use for the snails meat “Helix
Aspersa” in the meat industry, making a meat product processed, cooked suck as
the “Paté”. For the full development of this investigation we proceed to perform a
small description of the specie just like his anatomy, morphology and reproduction.
On the order hand we make an enfasis towards the species of zootecnia interest
and show the marketing and commercialization the meat of snail in Colombia.

Subsequently was made a chemical characterization, microbiological evaluation
and functional about snail meat, being determined that this meat possesses a high
level of protein, humidity, ashes and a low percentage of fat, in a same way
presented a low microbial load, about emulsion power, capacity of water retention
and pH shows that the meat of this mollusk is apt to be used in the elaboration of
meat products, after obtaining all analyses was proceeded the elaboration of the
meat product "Paté" with its three formulations.

Immediately was made the tester panel with its respective survey and was used a
statistical model totally at random for the analysis of these data, which
demonstrated that the product with snail meat had a good acceptance for
consumers.

Afterwards a bromatologic analysis was made to the finished product “paté” with
three formulations that are qualified as cooked processed meat products. That at
the same time the “paté” is qualified as an specialty product.

Which is listed as a

non requied composition product as the Incontec 1325 rule specifics, on the other
hand a microbiologic study was made to the product to establish that it was healthy
for humans to consume, also a organoleptic follow of was perform to determine its
durability.

Is study of the pice to make one kilogram of such product was made in all of three
varieties to determine and compare which of the 3 treatments its more optional to
produce in economic as in optional to warle with it and make this type of product.

Finally after having elaborated the product and to have carried out him/her the
analyses microbiologic which were inside the permissible ranges for the norm
ICONTEC 1325 for processed cooked meat products or scalded, giving as a result
that they are capable for the human consumption; the analyses microbiologic
throw the chemical composition of each one of the patés for the final presentation
in the label of the final product and finally he/she was carried out the tasting panel
to 30 people with a survey, and you can conclude that the Paté with their three
varieties (spicy paté, paté with fine boils and traditional paté) had a good
acceptability before the consumer that which indicates that it is a viable alternative
of production for Helicicultores and this way to offer him/her a second activity in its
production that is him/her profitable and an excellent one indicative of evaluation
for this carried out work giving a clear idea to form our own company.
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INTRODUCCION

Es probable que la mayoría de habitantes del mundo no sepan que muchos
hombres se han alimentado desde hace muchos siglos con caracoles o que existe
la llamada cría de los caracoles. “La Helicicultura, es una actividad agropecuaria
que consiste en la crianza de caracoles terrestres de género Hélix, en régimen de
cautividad industrial e intensiva, los cuales han tenido y siguen teniendo cierta
importancia como fuente de proteína animal en la alimentación humana en
diversas regiones del mundo”1.

Según Giuseppe. Gallo:

Criar caracoles no es un hobby para personas del campo desocupadas o
para apasionadas de la naturaleza,

deseosos de curiosear sobre

ambiguas costumbres de este molusco. Se trata, sin embargo, de una
crianza zootécnica, que aunque esta limitada al engorde de la materia
prima recogida en la naturaleza ha sido en el pasado, y es todavía hoy
una manera de ofrecer una modesta pero segura contribución sobre todo
a la economía de las explotaciones agrícolas mas pobres.2

En Colombia estudios realizados en 1.980 por PROEXPO (Entidad que
promociona las exportaciones Colombianas, el turismo internacional y la
inversión extranjera) en Colombia. Bajo la asesoría de la Comunidad
Económica

Europea,

demostraron

que

la

Helicicultura

podría

desarrollarse perfectamente en ciertas regiones de nuestro país, ya que

1

ZAMBRANO, Javier ORTIZ, Ernesto. Memorias del curso Básico de Caracoles. Bogotá. 2003. p
4.
2
GALLO, Guiuseppe. El caracol cría y explotación. España.1998. p 9

cuentan con las condiciones (geográficas, climáticas y especies de
caracoles terrestres), apropiadas para el desarrollo y cría del caracol.

El mercado y consumo de caracoles en Colombia se ha incrementado
considerablemente en los últimos años, por lo que se han aumentado las
importaciones por parte de personas y pescaderías que compran el
producto preparado o conservado de los países productores a un precio
muy elevado.3

En respuesta a esto se realizó este trabajo para dar al Helicicultor una
nueva opción de producción para llegar a ser más competitivos en el
mercado, y a su vez ofrecer al consumidor una nueva alternativa para
brindar una novedosa presentación de esta materia prima a parte de las
que ya se encuentran el mercado para fomentar el consumo de la carne
de caracol esto con el fin de aumentar los ingresos por la comercialización
nacional y llegar a un mercado internacional, por esta razón se pensó en
realizar el Paté de carne de caracol con una excelente calidad y alto valor
nutricional.

3

ZAMBRANO,Op. Cit; p.6.
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1. OBJETIVOS
1.1 OBJETIVO GENERAL
Desarrollar tres variedades de Paté a base de carne de caracol “Hélix aspersa “

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
•

Realizar el estudio microbiológico y fisicoquímico de la materia prima y el
producto terminado.

•

Comparar tres formulas diferentes de paté a base de carne de caracol.

•

Calcular los costos en cuanto a materias primas de los productos elaborados
con carne de caracol.

•

Evaluar la aceptación de los productos elaborados por medio de pruebas
organolépticas.

•

Realizar un seguimiento al producto para determinar los cambios
organolépticos que presente en un tiempo de 30 días.

•

Desarrollar un plegable – cartilla para dar a conocer las bondades de la carne
de caracol y a su vez ofrecer el producto realizado.

22

2. MARCO DE REFERENCIA

2.1

ASPECTOS GENERALES DEL CARACOL “Hélix Aspersa “

2.1.1 Clasificación taxonómica del caracol terrestre

Según Avilan la clasificación taxonómica es:

Reino

Animal

Sub-reino

Metazoo

Phylum

Molusco

Clase

Gasterópodo

Subclase

Eutineuro

Orden

Pulmonado

Sub-orden

Estilomatóforo

Familia

Helicidae

Subfamilia

Helicinae

Género

Hélix

Especies

aspersa,

muller,

máxima,

pomatia,

lucorum, hortensis, memoralis,
aperta, pisana, melanostoma,
iberus,

alonensis,

virgata,

4

candidula .

4

Avilan, J. Guía para el desarrollo de Helicicultura. Cría de Caracol ( Helix Aspersa). Ibagué
Colombia. 2004. p 2.
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2.1.2 Anatomía y fisiología de los caracoles

Zambrano afirma que:

El caracol es un molusco gasterópodo, es decir, un animal no articulado
de cuerpo blando que carece de esqueleto interno, que no esta dividido
en anillos y comprende tres partes: la cabeza, el pie y la masa visceral.

Los caracoles están protegidos por una concha formada principalmente
de Calcio que varia en su forma, grosor y peso de acuerdo a la especie y
a la disponibilidad de calcio en el lugar donde habitan, su medio de
locomoción es ventral, se mueve por medio de ondas de contracción
muscular que se proyectan hacia adelante a lo largo del pie.

La Cabeza posee la boca que esta en posición anterior al pie, los
tentáculos o cuernos y el orificio genital se halla a este nivel de la cola; se
prolonga a nivel del pie, el cual es una masa carnosa que se ha
desarrollado en forma de aparato reproductor (Dardo). La masa Visceral
esta situada por encima de la cabeza y del pie, esta totalmente cubierta
por la concha y alberga los aparatos digestivos, circulatorio, genital,
respiratorio y excretor. El pie secreta una especie de mucus, el cual
mantiene húmedo y le permite su desplazamiento.

El sentido del tacto es él mas desarrollado, puesto que esta extendido a lo
largo de todo su cuerpo, no recubierto por la concha que durante su
desplazamiento concentra su atención con los dos pares de tentáculos
situados en la parte superior de la cabeza; los tentáculos son muy móviles
y retractiles y tienen función de percibir los obstáculos al igual que marcar
la ruta a seguir. Los tentáculos superiores en los cuales en cada uno se

ubica un ojo, con una visión muy escasa, distinguiendo únicamente
puntos luminosos y la forma de los cuerpos.
Los Gasterópodos en su gran mayoría son hermafroditas, es decir con
gónadas femeninas y masculinas en un solo individuo. Son ovíparos
depositan los huevos dentro de una cámara que hacen dentro de la tierra
a una profundidad que varía con la especie, pero que en los Hélix aspersa
se encuentra entre 5 a 10 cms. Si no tiene posibilidad de depositarlos en
la cámara lo hace sobre las hojas o en un sustrato, protegiéndolos con
una masa gelatinosa5.

2.1.3 Morfología externa
•

La concha

La Concha del caracol es un cono calcáreo, en forma de hélice o espiral, que se
prolonga a lo largo de tres o cuatro vueltas en el sentido de agujas del reloj, pero
también existen algunas especies cuya concha se enrolla en sentido contrario es
decir de derecha a izquierda. Es producida por la epidermis del manto, repliegue
de tegumento que recubre la parte dorsal del saco visceral del caracol. Se enrolla
alrededor de un eje, denominado eje columnar.

La concha comprende tres capas distintas:

1. EI Peristraco, que comprende la capa exterior, en una cutícula muy delgada,
la cual presta a la concha su coloración característica.

2. El Ostraco. que es una concha intermedia de naturaleza calcárea.

5

ZAMBRANO,Op. Cit; p 10.
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3. El Hipostraco, que es una concha interior, constituida por una serie de capas
compuestas de carbonato de calcio y de materia orgánica llamada conchiolina.
Esta última envoltura es la concha laminada o lacarada.6

Figura 1. Morfología externa del caracol

1-Concha. 2-Lóbulo del manto. 3- Cuello. 4-Cabeza. 5- Ojos. 6- Tentáculos. 7Tentáculos táctiles. 8- Boca. 9- Orificio genital. 10- Pie. 11- Pneumostoma

La formación y reparación de la concha se realiza a través de la secreción de la
epidermis del manto de un moco rico en material calcáreo. El borde de la concha,
cuando el caracol es joven se endurece para formar en el adulto el peristoma.

Según Según Giuseppe. Gallo:

El Cuerpo, de los caracoles como el de todos los gasterópodos, esta
constituido por la cabeza, el pie, el saco visceral y el manto.

La Cabeza, en la extremidad anterior del cuerpo, presenta la boca y
cuatro tentáculos retractiles, de los cuales los dos superiores, más largos,
contienen los ojos. Los tentáculos inferiores son órganos de tacto, con

6

Ibid., p. 12
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funciones de quimiorreceptores o termo receptores. Toda la superficie
libre del pie actúa también como órgano del tacto.

Cuando el caracol avanza se apoya sobre un pie alargado y aplastado
que se adhiere en toda su longitud al suelo, mediante unas contracciones
sucesivas de los músculos enormemente desarrollados en este ápice; el
pie facilita el desplazamiento del animal. El cuerpo del caracol se adhiere
a la concha mediante el músculo llamado contractor7.
2.1.4 Fisiología de la reproducción
Vilarmau y Domínguez afirman que:

El caracol terrestre, es un molusco hermafrodita incompleto (por requerir
la intervención de dos distintos individuos para reproducirse) posee
simultáneamente los órganos sexuales de uno y otro sexo, el
acoplamiento y el desove, ocurren generalmente entre dos a cuatro veces
al año. Alcanza su madurez sexual a los 6 – 8 meses, dependiendo de la
temperatura, humedad y luminosidad ambiental8.

La reproducción de los caracoles comprende las siguientes fases, según
Zambrano:

La cópula:
Esta va precedida de un período preliminar durante el cual los dos
animales se reconocen y se frotan repetidamente con las rádulas,
adoptando una postura horizontal en direcciones opuestas. Estos

7

GALLO, Guiuseppe. El caracol cría y explotación. España.1998. p 32

8

VILARMAU, B y DOMINGUEZ, F. Memoria del Segundo Congreso de Estudiantes de Ciencias
Experimentales y de la Salud. Valencia 2005. p 7.
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movimientos facilitan la salida de los dardos calcáreos de sus bolsas, que
actúan recíprocamente como órganos excitadores y de anclaje.

El pene de cada uno de los individuos se mueve libremente y penetra en
la vagina del otro, merced a la acción de los músculos peneanos y su
propia estructura, depositando el espermatóforo en la vagina del
congénere. La duración de la cópula es de diez horas con variaciones
específicas e individuales. La cópula es recíproca y cada uno de los
animales hace la función de macho de un elemento de la pareja y de
hembra de otro.

Tras la cópula o las cópulas, ya que la operación puede repetirse con
otros compañeros, el caracol que ha desempeñado el papel de macho, a
continuación cambiara de sexo. Su duración es de 1 día aproximado.

La Fecundación:
Es un proceso largo y complejo, los espermatozoides formados en la
ovotestis llegan al pene a través del conducto hermafrodita. Se aglutinan
en el flagelo y con el aporte de una secreción glandular forma el
espermatóforo que es una especie de estuche alargado, cartílagoquitinoso que contiene gran número de espermatozoides.

Los ovocitos elaborados en la ovotestis una vez llegan a la cámara de
fecundación a través del conducto hermafrodita, se unen a los
espermatozoides allí almacenados procedentes de la cópula. Los óvulos
fecundados o huevos se almacenan en el oviducto donde son rodeados
por una capa de albúmina, segregada por una glándula del mismo
nombre y más tarde por una cubierta calcárea blanquecina segregada por
las glándulas multífidas que se endurece en contacto con el aire.
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La Postura:
Se efectúa después de la copula, debiendo transcurrir un lapso de tiempo
variable.

Este espacio de tiempo entre cópula y puesta oscila entre 8 y

15 días dependiendo de las condiciones ambientales; donde en climas
templados observamos disminución en el tiempo de postura. En la
Sabana de Bogotá encontramos que la postura se da a los 15 días,
mientras que en climas templados la postura se da a los 11 días. Para
realizar la puesta, el caracol excava un agujero con la ayuda de la parte
anterior del pie, formando una cámara esférica de paredes lisas y sólidas
precedida de una antecámara estrecha en forma de embudo, su
profundidad viene siendo de 4 a 5 cm en el aspersa muller pero mayor en
la máxima alcanzando los 10 cms al igual que el Helix Pomatia. Una vez
elaborada la cavidad introduce en ella toda la parte anterior del pie y
deposita todos los huevos con intervalos entre 5 y 20 minutos tardando de
36 a 48 horas, en número muy variable oscilando entre 80 y 150 huevos
en el muller y 100 a 180 en el máxima.

La Incubación:
La incubación tiene una duración variable de 23 a 31 días en clima de la
Sabana de Bogotá y en clima cálido de 17 a 20 días.

La Eclosión:
Se hace por ruptura o destrucción de la cáscara o cubierta externa del
huevo, cuando el embrión se ha desarrollado y ocupa todo el volumen del
mismo. Una vez eclosionado el caracol permanece en el nido de 2 a 5
días, durante los cuales se alimentan de los restos de deutoplasma
nutritivo y estructura del huevo, devorando la cáscara que les suministra
el calcio. Después de este lapso de tiempo el caracol sale de su nido con
la protección de una concha muy frágil y aunque es capaz de trasladarse
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y alimentarse por si solo, es un animal extremadamente delicado, sensible
a la sequedad y a las heladas9.

2.2 ESPECIES DE CARACOLES DE INTERES ZOOTÉCNICO

La elección de la especie debe estar basada en una serie de factores que influyan
directamente sobre la producción de carne, lo que, en última instancia, se refleja
en rendimientos de tipo económico.

Debe tenerse en cuenta en la elección de la especie, la rusticidad, para soportar
condiciones medio ambientales adversas o extremas; posee gran prolificidad y
rápido crecimiento. Para nuestro medio es recomendable el Hélix aspersa muller
(Cantareus aspersus) y Hélix aspersa máxima; especies de fácil consecución,
adaptadas al altiplano Cundí boyacense puesto que factores como la temperatura
y la humedad son favorables. Dado que la temperatura óptima esta comprendida
entre 17-20° C, siendo la temperatura ideal 20° C a 22 °C. Y para el segundo
rubro, la humedad que necesitan los caracoles es un ambiente húmedo, en el cual
se mantiene constantemente en actividad.

Teniendo como ideal mantener la

humedad en el día entre el 75 y 80 % y en las horas de la noche entre 85 y 90 %.

2.2.1 Hélix aspersa ( Cantareus aspersus)

Chevalier, clasifica así:

Nombre común: Petit - gris, Escargot chargrine o caracol común
Se denomina Cantareus por la papila que posee en el pene.

Tamaño: 20 - 40 mm de alto y 24 - 45 mm de ancho
9

ZAMBRANO, Javier ORTIZ, Ernesto. Memorias del curso Básico de Caracoles. Bogotá. 2003. p
20.
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Color: Parduzco con franjas oscuras transversales.

Forma de la concha: Tiene forma de cono convexo y globoso no
umbilicado con 4 o 5 espiras. La abertura de la boca es oblicua y ovalada,
presentando un perís toma gris-amarillento. La pared interna es de color
uniforme pajizo o blanquecino. Durante los períodos de descanso el
epifragma presenta coloración parda. El grosor del epifragma varía de
invierno a verano, siendo mayor su espesor en épocas frías aumentando
así su capacidad protectora.

Hábitat y comportamiento: Se encuentra en jardines sobre todo zonas
húmedas y sombrías pudiendo alcanzar grandes altitudes. Hiberna
enterrado en tierra blanda en una profundidad de 5 a 10 cm. Deposita los
huevos en pequeñas oquedades de 5 a 6 cm. de profundidad realizadas
en la tierra, en un número de 80 a 150 para referirnos al muller y 100 a 180
para el máxima.

Variaciones: Esta especie posee una gran variabilidad dependiendo de la
genética y el lugar de origen (polititismo).

Su mayor variante se da por su talla lográndose diferenciar tres
grupos:
o Menor : Hasta 6 grs
o Normal: 6 –14 grs
o Mayor: mayor de 14 grs.
Calidad: Muy apreciable. Representa el 80 % del mercado internacional10
10

CHEVALLIER, H.. L’élevage des escargots. Production et préparation du Petit-Gris. Editions du
Point Vétérinaire. Maisons-Alfort, Francia. 1992. p 144
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2.3 CUALIDADES ALIMENTICIAS DE LA CARNE DEL CARACOL

Cuadro 1. Comparación del promedio de la composición fisicoquímica de la carne
de caracol frente a carnes tradicionales crudas

CARACOL

BOVINO

PORCINO

POLLO

PESCADO

Agua %

82

71

73

71

81

Proteína %

19

17

14

18

15

Grasa %

0,8

11,5

12

12

15

Calorías/1000 grs

70

163

180

120

70

1,93

0,9

0,7

0,8

25

Minerales %

ZAMBRANO ORTIZ, Javier Ernesto. Memorias del Curso Básico de Caracoles

NUTRIENTES EN 100 grs de carne Cruda
Cuadro 2. Información nutricional acerca de la carne caracol en 100 grs.

Componente

Cantidad

Calorías

76 Kcal.

Glúcidos

Componente

Cantidad

Agua

82 %

2%

Lípidos

0,8 %

Proteína

15 %

Calcio

170 mg

Vitamina C

15 mg

Hierro

3,5 mg

Magnesio

250 mg

Zinc

2,2 mg

Yodo

0,006 mg

Azufre

140 mg

ZAMBRANO ORTIZ, Javier Ernesto. Memorias del Curso Básico de Caracoles
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2.4 COMERCIALIZACION
2.4.1 Mercado interno o nacional
La industria de caracoles en Colombia ofrece amplias perspectivas, si
consideramos que los costos de infraestructura, mano de obra y transporte en los
países productores son mucho más altos que los que se presentan en nuestro
país.

El mercado de caracoles en Colombia ha venido aumentando considerablemente
en los últimos años por lo que se han incrementado las importaciones por parte de
empresas y pescaderías que compran el producto preparado o conservado de
países como España, Francia, Italia, Indonesia, Ecuador. Malasia, etc.

El caracol Hélix aspersa ya se cultiva en Colombia a pequeña y gran escala; y a
su vez cada día, con propósitos agroindustriales para ser mas competitivos en el
mercado nacional e internacional.

El mercado de caracoles en general es bueno, siendo las especies de más fácil
comercialización y de mejor precio, el caracol Hélix Pomatia y el Hélix aspersa
muller y máxima, debido a que se pueden enlatar. El Hélix aspersa muller, muy
común en la Sabana de Bogotá, es utilizado en recetas como " caracol en salsa".

El mundo requiere de una producción de 300.000 ton/año de caracoles donde se
tiene un déficit de producción de más de la mitad del producto. En Bogotá se
puede encontrar el producto en restaurantes de primera clase, hoteles,
Delikatessen, supermercados de cadena y pescaderías. El Hélix aspersa abarca el
80 % de la demanda total de producción. 11

11

ZAMBRANO,Op. Cit; p.53.
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Cuadro 3. Distribuidores y precios del caracol de tierra en sus diferentes
presentaciones en Bogotá, Colombia.

DISTRIBUIDORES

PRESENTACION

P. Vitamar

Bandeja al ajillo

P. Cendismar

Lata

P. Jaramillo

Bandeja al ajillo

CANTIDAD

12 caracoles
212 gr.
12 caracoles

PRECIO

14.000
8.500
16.600

Plato y pinzas
María Gourmet

Lata

Lata

12 caracoles

Imperio
Dos

24 caracoles

Lata

32.500
16.800

24 caracoles

18.600

410 gr.

13.800

hermanos Lata

Ltda.

Bandeja al ajillo

7 unid

15.900

La Fragata

Lata

425 gr.

16.790

Carrefour

Lata

125 gr.

7.050

Lata y 12 conchas

125 gr.

27.990

FUENTE: Estudio personal Javier Zambrano
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2.4.2

Forma de comercialización del caracol

La comercialización de la carne de caracol en países consumidores abarca las
siguientes formas: vivos, congelados, semielaborados o elaborados.

“Últimamente han surgido nuevas alternativas a través de subproductos tal como
el “caviar de caracol” (huevos curados en salmuera), paté de caracol, pasta con
caracol, además del empleo en la industria farmacéutica y cosmética”12.

2.4.2.1

Caracoles enlatados:

El comercio internacional de caracoles se realiza casi exclusivamente bajo esta
forma.

Los caracoles llegan vivos y son sometidos a un ayuno de 5 a 8 días. Son
sometidos entonces a grandes cubas (proceso de cocción en agua hirviendo)
durante 20-30 minutos a varios lavados consecutivos. Con esta operación, se
retiran los detritus, tierra o cualquier otra impureza adherida a la concha y sobre
todo se inicia la extracción de la baba.

Limpios los caracoles pasan a una tina de agua hirviendo, ligeramente salada y
avinagrada durante 15-20 minutos, se sacan del agua son enfriados con agua y se
saca la carne de la concha. La pulpa se mete nuevamente en agua hirviendo y
salada durante 15 a 20 minutos. Máquinas especiales realizan luego varios
lavados hasta que el agua sale limpia. Finalmente se meten en latas o frascos de
cristal herméticamente sellados.
El caracol en este tipo de presentación, se distribuye, ya sea en los restaurantes,
hoteles y delikatessen o al consumidor final. En restaurantes se ofrece el producto
12

BENITO, M. Evaluación Técnica Económica de una Crianza Intensiva de caracoles (Helix Aspersa).
Trabajo de Grado. Facultad de Agronomía e Ingeniería Forestal. Pontificia Universidad Católica de Chile.
2004. P 44.
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en platos preparados, o de muchas otras formas sin su concha, al natural o en
salsa.
2.4.2.2 Caracoles preparados en su concha
En este tipo de presentación la carne del caracol después de la cocción se vuelve
a introducir en la concha que se tapa luego con un poco de mantequilla
aromatizada (ajo, perejil, especies).

El caracol preparado se puede vender fresco en bolsas de plástico de 50-100
caracoles o en bandejas de aluminio de 12 caracoles, o se puede comercializar
como producto congelado.

Las tres cuartas partes de la producción francesa de caracoles es comercializada
bajo esta forma y cada día más en los países del norte de Europa.

Los compradores, de caracoles ya preparados y listos para el consumo, están
aumentando día a día en nuestro país, debido a que su precio es menor que el
presentado por los caracoles enlatados.

Las conchas disponibles después de quitarles las carnes, son objeto de un
negocio particular. Algunos países sin embargo, como los Estados Unidos no
aceptan la importación de conchas.
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2.5 PATÉ

2.5.1

Definición

“Es un producto cárnico procesado, cocido, embutido, elaborado con la mezcla
de carne de cerdo, carne de bovino, hígado de animales de abasto y tocino, con
la adición de sustancias”13.

“Producto de origen francés. Esta formado por magros, hígados, grasa y excepto
las de primera calidad, otros despojos ( riñones, corazón, pulmón), lo que
realmente hace agradable el paté son los ingredientes que se pueden añadir:
vinos,

licores,

especias, saborizantes,

féculas ,

azúcar,

sal,

fosfatos y

nitrificantes“14.

Vannan A, manifiesta que:

La elaboración de todos los productos para untar comparte una tecnología
básica

similar.

El

procedimiento

habitual

consiste

en

cocer

completamente los componentes carnicos a una temperatura de 70 º C.
la carne cocida después se pica finamente y se mezcla con otros
ingredientes. Posteriormente se procede al embutido de la pasta caliente
y el cocido del producto hasta que este alcance una temperatura interna
de 75 ºC. Con este tratamiento se consigue la total la inhibición de
microorganismos patógenos como salmonella y estafilococos y la
reducción de la flora causante de acidez o putrefacción del producto.

13

Norma Técnica Colombiana 1325. Industrias Alimentarías, productos Cárnicos Procesados no Enlatados.
Cuarta Actualización.
14
LOPEZ DE TORRE, Guillermo. CARBALLO Berta. Manual de Bioquímica y Tecnología de la Carne.
España. Madrid. Vicente 1991. p 144
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Después de la cocción del producto debe enfriarse tan rápidamente como
sea posible para finalmente almacenarse a temperaturas de refrigeración.

El producto elaborado debe ser de sabor suave, consistencia pastosa,
untosa y agradable15.

“En los patés de gran calidad se puede añadir establizantes preferentemente
líquidos (gelatina, huevos, leche), sal, polisfosfatos, ingredientes de coloración
(nitrito, acido ascórbico, y agentes de aromatización”16.

2.5.2 Origen e Historia

El origen del paté se remonta a la edad media en los países occidentales,
especialmente en Gelia, donde el Savoir faire del paté era su máximo exponente.
En aquellos tiempos el paté era servido en los banquetes festivos e iba
acompañado con pan. El paté se realizaba troceando las carnes, amasadas con
huevo y condimentadas con cuantas mas especias mejor. Algunos de los patés
que se preparaban en esa época eran el de anguila, buey,

ternera, paloma,

gansos entre otras.

En 1453 surgen las primeras recetas de paté sin envoltura de pan, cocidas
simplemente en terrinas ovaladas o rectangulares. El éxito de esta nueva forma
de preparación radica en la amplia gama de ingredientes y texturas posibles, así
como de permitir la conservación por mayor tiempo.

15

Vannan, A. Carne y Productos Carnicos. Editorial Acribia. España. 1998. p, 241.
Durand. P. Tecnología de Productos de Charcuteria y Salazones. Editorial Acribis, S.A. Zaragoza, España.
2002. p, 187.

16
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2.5.3

Clasificación
• A base de magro y grasa
• Aquellos cuya materia básica es el hígado, pero también
combinan otros ingredientes.
• Aquellas cuya materia base es magra, pero también
contienen otros ingredientes.

2.5.3.1

Según su Composición

Entre las diferentes clases de paté según su composición se
encuentran:

2.5.3.1.1 Paté Clásico ó Paté Campesino: es generalmente de puro
cerdo puede contener máximo 40 % de materia grasa y un
mínimo del 13 % de hígado o músculo. Se le puede agregar
menudencias (corazón, riñón, lengua etc.) y las partes
comestibles de la cabeza, tendones y nervios. Todo esto puede
ser hígado con harina y fécula (menos del 5 %), leche, huevos y
gelatina.

Además se puede agregar cebolla, especias

aromáticas, toda serie de auxiliares químicos de sales y de
sabores como también colorantes y polifosfatos.
2.5.3.1.2 Paté de aves y animales de caza: estos patés deben tener por lo
menos el 15 % de carne animal del cual llevan el nombre, los
demás componentes son los mismos que para los patés
campesinos.
2.5.3.1.3 Paté de menudencias: es de una calidad inferior a los
campesinos. Generalmente son elaborados de puro cerdo y
contiene toda clase de menudencias, incluyendo pulmones, un
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15 % de piel, tendones, nervios y hasta un 45 % de materia
grasa, más todos los aditivos citados anteriormente.
2.5.3.1.4 Paté de hígado clásico: esta compuesto de por lo menos 15 %
de hígado de cerdo y 45 % de grasa. Todo esto se mezcla con
gelatina, leche, huevos, especias aromáticas más los aditivos
citados en el paté campesino.
2.5.3.1.5 “Lefricandreu”: es una especialidad del sureste de Francia bajo
la forma de albóndiga de carne de cerdo , res o ternera, de
hígado y riñón, envueltos y cocidos en el horno, puede contener
un poco de todo, con la condición de repetir las mismas reglas
de base de composición del paté campesino
2.5.3.1.6 Le paté en crouté: su parte cárnica debe tener la misma
composición que la gelatina.

Esta es una preparación

constituida por lo menos de un 20 % de pedazos de carne
magra de cerdo, ternera, ave o animal de caza.

Todos los

componentes deben estar ligados por un relleno compuesto de
carne e hígado de cerdo, ternera, ave o animal de caza;
manteca de cerdo (35-45%), como también leche, huevos,
especias aromáticas, eventualmente sustancias lácticas, tocino
o tocineta, para la presentación hígado de ganso o pavo con
trufas, pistachos, olivos y aditivos varios.

2.5.4

Según su consistencia

2.5.4.1 Para cortar: formados por pastas fina y trozos de carne como
paté de Chartress, Bretón y Champagne.
2.5.4.2 Para untar: en los cuales la grasa se somete a un tratamiento
térmico, con lo que se transforma el entramado proteico de
colágeno del tejido adiposo en gelatina, lo que permite ser
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untado, además de perder los componentes de la grasa más
fluidos17.

Los patés para untar se pueden clasificar en:
•

Patés para untar propiamente dichos.

•

Cremas.

•

Espumas.

2.5.6 Ingredientes de la pasta de carne de caracol (Paté)

A propósito de las proteínas Guillermo López de Torre y Berta Carballo, dicen:

2.5.6.1 Proteínas. Son polímeros de aminoácidos que se unen entre si
por enlaces peptídicos.

Estos son los componentes químicos más importantes del sistema o
estructura de la emulsión.

Las proteínas pueden clasificarse por su solubilidad en:
•

Proteínas sarcoplásmaticas: solubles en agua, están disueltas en los
líquidos que empapa la fibra muscular, (sarcoplasma); funcionalmente son
enzimas.

•

Proteínas miofibrilares: imparten al músculo rigidez estructural, entre las
cuales están miosina, actina, troponina y tropomiosina.

•

Proteínas conectivas:

totalmente insoluble en agua y soluciones

salinas. Son colágeno, elastina y reticulina que forman las membranas
musculares.

17

Pates y Gelatinas. En: Cocina y Sabor. Nº. 20. 1989.
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También se pueden clasificar según su localización en el músculo:
• Proteínas extracelulares: que están fuera del sarcolema: colágeno,
elastina.
• Proteínas intracelulares o sarcoplasmóricas: que incluyen mioglobina y
enzimas glucolíticas.
•

Proteínas miofibrilares: forman el sistema contráctil.

•

Proteínas reguladoras18.

2.5.6.2 Grasas. “Son aquellos compuestos extraíbles en disolventes orgánicos y
que tienen en su composición ácidos grasos”19.

“La grasa contribuye en gran medida a la palatabilidad de los embutidos, pero
también es el origen de muchos problemas del procesado, a su vez también
influye en la dureza, olor, y jugosidad de los productos cárnicos

procesados,

cocidos, embutidos o no”20.

“La grasa empleada para la elaboración de embutidos debe ser fresca, consistente
y firme; como lo es el tocino dorsal y el tocino de panceta. No se recomienda el
uso de tocino blando, debido a que al someterse a altas temperaturas durante el
troceado se provoca que se derrita fácilmente y a la vez se produce su separación
durante el escaldado de los embutidos”21.

2.5.6.3 Agua. Es un ingrediente predominante en los embutidos cocidos, donde
alcanza aproximadamente la mitad del peso total del producto. El nivel exacto
18

LOPEZ DE TORRE, Guillermo. CARBALLO Berta. Manual de Bioquímica y Tecnología de la Carne.
España. Madrid. Vicente 1991.P 22
19
Ibid. P 32.
20
PRICE, James F, SCHWEIGERT, Bernard S. Ciencia de la Carne y Productos Cárnicos. Zaragoza:
Acribia. 1994. p 420.
21
López de Torre, Op. Cit., p 24.
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varía, dependiendo de la cantidad añadida durante la preparación, así como
también de la relación carne magra / grasa del embutido.

El agua puede agregarse de dos maneras, bien sea ligada a los ingredientes
cárnicos, o como hielo, dependiendo de la temperatura de la mezcla en el
momento de ser añadido.

2.5.6.4 Especias. Las especias son productos constituidos por ciertas plantas o
partes de ellas que por tener sustancias saborizantes o aromatizantes se emplean
para aderezar, aliñar o mejorar el aroma y sabor de los alimentos22.

22

Norma Técnica Colombiana 1325. Industrias Alimentarías, productos Cárnicos Procesados no Enlatados.
Cuarta Actualización.
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3. MARCO LEGAL

3.1 NORMA TECNICA COLOMBIANA No 1325. Productos Cárnicos Procesados
no enlatados.23
Definición de paté según NTC 1325. Se refiere a paté en los siguientes términos,
producto cárnico procesado, cocido, embutido o no, homogeneizado, elaborado
con la mezcla de carne y/o vísceras y grasa de animales de abasto previamente
sometido a cocción
3.2 La ley 1011 del 23 de enero de 2006, Por medio de la cual se autoriza y
reglamenta la actividad de la Helicicultura y se dictan otras de la explotación del
caracol terrestre del género Hélix y sus diferentes especies en zoocriaderos y sin
poner en riesgo el medio ambiente.
Al sancionar la Ley expedida por el Congreso, y reglamentar esta actividad,
conocida técnicamente como Helicicultura, se establece que habrá unas zonas de
vocación helicícola en el país, es decir que sólo en las regiones que logren ser
declaradas aptas para el cultivo de ese género de caracol, se permitirá su
explotación.
De acuerdo con lo señalado por la Ley 1011, todo zoocriadero de caracol terrestre
del género Hélix que funcione en el país, debe establecer y mantener un sistema
de administración ambiental apropiado según el impacto que genere el proceso de
zoocría sobre los recursos naturales.

23

Norma Técnica Colombiana 1325. Industrias Alimentarías, productos Cárnicos Procesados no Enlatados.
Cuarta Actualización.

El sistema debe cumplir con algunos requisitos mínimos, entre otros, como incluir
compromisos de mejoramiento continuo, prevención de la contaminación y
cumplimiento de la legislación y las regulaciones vigentes.
Establecer un sistema de documentación de principios y procesos que sean
conocidos y practicados por todas las personas involucradas y establecer las
metas ambientales para medir el impacto del zoocriadero, los riesgos y la
permanencia de éstos en el tiempo.
El artículo 4 de la Ley señala que, además del Sistema de Administración
Ambiental, los zoocriaderos de caracol terrestre del género Hélix deben disponer
de instrumentos de administración ambiental tales como memorias técnicas,
diseños y planos de los zoocriaderos, diagrama de flujo del proceso, cronograma
de actividades diarias y plan de educación continua, entre otros.
Para garantizar que se haga una producción limpia en los zoocriaderos, éstos
realizarán cuatro revisiones sanitarias por año, respetarán todos los requisitos
para la prevención de enfermedades y en caso de que se presenten, el material
contaminado y los caracoles muertos, serán incinerados en un lugar especial.
El Gobierno Nacional reglamentará todo lo relacionado con insumos, recolección,
cultivo, transporte, procesamiento, comercialización, importación y exportación del
caracol terrestre Hélix.

4.

HIPOTESIS

Hi
•

La carne de caracol de la especie Hélix Aspersa por su gran valor proteico
es apta para la elaboración de un producto cárnico tipo Paté.

•

El producto cárnico tipo Paté va a tener una buena aceptación por parte del
consumidor.

Ho

•

La carne de caracol de la especie Hélix Aspersa por su gran valor proteico
no es apta para la elaboración de un producto cárnico tipo Paté.

•

El producto cárnico tipo Paté no va a tener una buena aceptación por parte
del consumidor
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5.

MATERIALES Y METODOS

5.1 TIPO DE ESTUDIO
La investigación de este trabajo es de tipo básico aplicado y esta enmarcado en el
ámbito experimental debido a que se realizaron todas las pruebas físico-químicas,
características funcionales y organolépticas para la elaboración de productos
cárnicos.
5.2 UBICACIÓN DEL PROYECTO
El proyecto se desarrolló en la Universidad de La Salle, sede la Floresta en el
laboratorio de control de calidad, laboratorio de nutrición y en la planta piloto de
productos cárnicos.
5.3 METODO PARA RECOLECCION DE LA INFORMACION
Los pasos que se siguieron en el desarrollo de este trabajo básicamente fueron:
Información primaria.

Que hace referencia a toda la parte práctica de la

investigación, la cual se basa en las pruebas y respectivo análisis que se realizó
durante el desarrollo de la investigación en los laboratorios de nutrición, control de
calidad y la planta piloto de carnicos de la Universidad de la Salle.
Información secundaria. Esta hace referencia a toda la información recopilada
como fue una asesoría sobre el tema de la Helicicultura directamente con la
Asociación de Helicicultores “ASOCOHELIX”, revisión de literatura en libros,
manuales, revistas, folletos e Internet.
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5.4 PROCEDIMIENTO DE LA INVESTIGACIÓN
La

primera etapa fué el análisis microbiológico (Cuadro 4) y

fisicoquímico

(Anexo G) de la carne caracol; esto con el fin de conocer la calidad de la materia
prima, y cada una de las pruebas se realizó por duplicado y el resultado final es
un promedio de las repeticiones.
Se

realizaron

las

formulaciones

tratamiento 1 (paté picante),

para

las

tres

variedades

de

paté

el

el tratamiento 2 (paté con finas hierbas) y

el

tratamiento 3 (paté clásico) y su posterior elaboración.
Se realizaron las pruebas microbiológicas para el paté por duplicado para cada
tratamiento, obteniendo resultado negativos, puesto que estos estaban por encima
de los límites máximos permitidos por la Norma Técnica Colombiana 1325 (cuarta
actualización) productos procesados no enlatados.
Se realizó el análisis organoléptico para evaluar características tales como (aroma,
dureza, textura, color, apariencia) las cuales tampoco fueron las adecuadas para
este producto.
Realización de nuevas formulaciones de los patés tratamiento 1 (paté picante), el
tratamiento 2 (paté con finas hierbas) y el tratamiento 3 (paté clásico) debido a los
resultados del análisis organoléptico anteriormente mencionado.
Realización de los productos con la nueva formulación.
Análisis microbiológico (Cuadro 9) y bromatológico al producto terminado Paté.
(Anexos H, I, J)
Realización del seguimiento organoléptico a cada tratamiento con una muestra en
refrigeración y otra sin refrigeración. (Cuadro 22)
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Desarrollo del panel de degustación y

encuesta del producto terminado a 30

personas. (Anexo K)

Análisis de los resultados obtenidos en la encuesta, por medio de un modelo
estadístico de bloques completamente al azar. Análisis de varianza para
determinar la significancia de los datos obtenidos en las diferentes pruebas.
(Anexo L)
Realización del estudio de los costos en cuanto a las materias primas del producto
terminado y sus tres variedades.
Elaboración del plegable informativo acerca del producto. (Anexo F)

5.5 PRUEBAS DE LABORATORIO
5.5.1

Para obtener los resultados microbiológicos de la materia prima y del

producto se realizaron las siguientes pruebas: (Anexo A)
5.5.1.1 Recuento Total de microorganismos Mesófilos

5.5.1.2 Determinación del número más Probable de Coliformes Fecales

5.5.1.3 Determinación de Estafilococos

5.5.1.4 Determinación de Esporas Clostridium

5.5.1.5 Determinación de Salmonella

5.5.1.6 Determinación de Hongos y Levaduras
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5.5.6.7Determinación de Listeria Monocytogenes

5.5.2

Para obtener los resultados fisicoquímicos de la materia prima y del

producto se realizaron las siguientes pruebas: (Anexo B)

5.5.2.1 Determinación de Proteína.

5.5.2.2 Determinación de Grasa

5.5.2.3 Determinación Fibra Cruda

5.5.2.4 Determinación de Cenizas

5.5.2.5 Determinación de Humedad

5.6 MATERIALES

5.6.1 Materiales utilizados para determinar las características fisicoquímicas de la
materia prima y producto. (Anexo C)
5.6.2 Materiales utilizados para el análisis microbiológico de la materia prima y
producto. (Anexo D)
5.6.3 Materiales y equipos utilizados para elaborar el producto (Anexo E)
5.6.4 Materias primas para la elaboración del producto.
•

Carne de caracol

•

Grasa dorsal de cerdo

•

Pan

•

Huevos

•

Leche
50

•

Especias y condimentos

•

Vino

•

Sal

•

Hielo

•

Proteína no cárnica

•

Nitritos
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5.7. ELABORACION DEL PRODUCTO
Figura 2. Diagrama de flujo para la elaboración del Paté
ALISTAMIENTO MATERIAS PRIMAS

Carne y Grasa
Aditivos y Especias

Temp. Agua. 80 º C
Temp. Interna
Producto. 72 º C.

COCIDO PREVIO
“Carne Caracol”

Tiempo 60 min.

MOLIDO DE
CARNE Y GRASA

Disco fino 3mm

CUTEADO

Temp. Máx 12 ºC
Tiempo. 6 min Máx.

ENVASADO

Frascos de 128 cc

ESCALDADO

REFRIGERACIÓN
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5.7.1 Normas que deben observarse en la elaboración.
Dentro de los aspectos más importantes que señala Frey, se encuentran los
siguientes:
•

Calentar previamente la carne y la grasa a 80 – 90 º C, y a una
temperatura interna próxima a los 65 º C.

•

Triturar por separado el hígado, añadiendo la totalidad de la sal.

•

Agregar el hígado a la grasa y carne picadas a temperaturas
superiores a 40 º C.

•

Después de la emulsión, no dejar reposar la pasta demasiado tiempo.

•

En necesario un rápido calentamiento a continuación.

•

Es imprescindible alcanzar temperaturas internas de 75 º C.

•

Después de escaldar, enfriar rápidamente los embutidos de hígado, de
ser necesario ahumar a un máximo de 18 – 20 º C.

•

Antes de ahumar, comprobar que esté seca la superficie de las
piezas24.

5.7.2 Normas a tener en cuenta en el envasado

El vidrio por ser un material sano y puro constituye un envase ideal para los
productos alimenticios que pueden ser conservados durante largos periodos sin
alteración

de su gusto ni de sus aromas.

El vidrio ofrece también múltiples posibilidades de formas, colores y puede
decorarse por medio de varias técnicas. La botella o el tarro pueden por lo tanto
ser personalizados en función de su contenido. Revelan su valor, sus cualidades y
permiten al producto afirmar su marca así como su posición en el mercado por
esta razón se tomo la decisión de utilizar el envase de vidrio de 128 cc en
nuestro producto. Algo a tener en cuenta cuando se manejan envases de vidrio es
24

FREY, Werner. Fabricación fiable de embutidos. Zaragoza. Ed Acribia. 1983
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almacenar a temperaturas de 0º C,

envasar únicamente en piezas secas y

respetar las normas higiénicas de envasado.

5.7.3 Plegable

El objetivo del plegable es ilustrar al productor para realizar este producto de una
forma artesanal sin necesidad de tener la tecnología utilizada en este trabajo de
investigación, es por ello que a continuación se aclaran términos claves para su
fácil entendimiento, como lo son: (Anexo F)
•

Molido: Consiste en procesar la carne de caracol y la grasa dorsal para
disminuir su tamaño y que de igual manera se utiliza un molino tradicional
que por lo general hay en las fincas.

•

Cuteado: Este proceso consiste en mezclar, disminuir de tamaño y
homogenizar todos los ingredientes del producto (paté), hasta obtener una
mezcla suave (pasta) utilizando un cutter, que puede ser reemplazado,
artesanalmente por una licuadora a una velocidad baja por poco tiempo
para evitar que se caliente la mezcla.

•

Envasado: No necesariamente se debe utilizar envases de vidrio como en
este caso,

también se puede embutir en tripas artificiales como

generalmente se utiliza, esto ya es a criterio propio del productor.
•

Escaldado: Este proceso consiste en dar un tiempo de cocción al producto
terminado y envasado,

lo cual no es necesario tener un tanque de

escaldado si no que puede ser reemplazado por ollas con agua caliente a la
temperatura indicada en el proceso.
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5.7.4

Presentación del producto

Figura 1. Presentación Tratamiento 1. “PATE PICANTE”

Figura 2. Presentación Tratamiento 2. “PATE FINAS HIERBAS”
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Figura 3. Presentación Tratamiento 3. “PATE CLASICO”
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6. DISEÑO EXPERIMENTAL
El modelo matemático para el diseño experimental es completamente al azar, es
de la forma:
Yij = M + Ti + Eij
Donde Yij es la observación j bajo el tratamiento i.
J = 1,2,3,4

; i = 1,2,3,4

corresponden a las variables (características

organolépticas).
Para las pruebas de jueces, el modelo matemático será de la forma:
Yijk = M + Ti + Jk + Eijk
Donde Yijk es la observación j bajo el tratamiento i, y los jueces K = 1, 2….30 ; i =
1, 2, 3 ; j = 1, 2, 3
En ambos modelos
M es el promedio general del grupo bajo experimentación
Ti es el efecto del tratamiento i = 1, 2, 3,
Jk es el efecto de los jueces K = 1,2 …30
Eij es el error de experimentación para el primer modelo.
Eijk es el error de experimentación para el segundo modelo
En ambos casos, se supone que la variable aleatoria E es normalmente distribuida
con media cero y varianza desconocida. El análisis estadístico se apoya en el
análisis de varianza para cada uno de estos modelos, cuyo valor de significancia P
< α se considera estadísticamente significativo si α es menor o igual a 0.05.
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7.

RESULTADOS Y DISCUSION

7.1 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA MATERIA PRIMA
Cuadro 4. Análisis Microbiológico de la Carne de Caracol Hélix Aspersa
VALOR
ANALISIS

ACEPTADO

RESULTADO

SEGÚN NTC
1325
Recuento de microorganismos
mesófilos, UFC/g

200000-300000

172000UFC / g

NMP de coliformes

120-1100/g

23 NMP / g

NMP de coliformes fecales, /g

<3

<3

<100

<100

<100-1000UFC/g

<10

Negativo/25g

Negativo / 25 g

Negativo/25g

Negativo / 25 g

Recuento de Staphylococus
coagulasa positiva, UFC/g
Recuento de esporas Clostridium
SR, UFC/g
Deteccion de Salmonella, /25g
Deteccion de Listeria
Monocytogenes, /25g
FUENTE: el autor

Puesto que aun no esta reglamentada la carga microbiológica máxima del caracol
terrestre, los resultados obtenidos fueron comparados con los requisitos
microbiológicos exigidos por la Norma ICONTEC 1325 (cuarta actualización) para
productos cárnicos procesados cocidos o escaldados y se observo que estos
resultados estaban por debajo del limite máximo permitido, destacándose su
buena calidad higiénico sanitaria convirtiéndola en una materia prima apta para su
utilización en la elaboración de este producto cárnico con sus tres variedades.
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7.2

ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA MATERIA PRIMA

Los resultados específicos de cada parámetro (Anexo G)
Cuadro 5. Resultados del análisis bromatológico en base parcialmente seca y en
base húmeda de la Materia Prima.
PARAMETRO

% BASE

% BASE HUMEDA

PARCIALMENTE SECA
22.60

77.40

Humedad

2

98

Ceniza

9

2.1

Proteína

30.07

6.93

Extracto etéreo

5.22

1.20

Fibra cruda

0.18

0.042

Materia seca

FUENTE: el autor

De acuerdo con los resultados obtenidos, se puede hacer una comparación entre
los reportados en literatura y los obtenidos en laboratorio, y se puede concluir que
no hay gran similitud entre estos resultados de proteína puesto que la literatura
reporta un 19% mientras que los obtenidos en laboratorio indican un 6.93% lo cual
es atribuido a la etapa fisiológica en la que se utilizaron los caracoles de este
estudio; otro factor que puede modificar estos resultados es la nutrición utilizada
en la producción; por otro lado los datos de extracto etéreo es de 0.8% mientras
que el laboratorio arrojo un 1.20% lo que muestra una diferencia significativa,
mientras que los resultados porcentuales de

ceniza y humedad no mostraron

diferencias significativa.
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7.3 ANALISIS DE LAS CARACTERISTICAS FUNCIONALES DE LA MATERIA
PRIMA
Cuadro 6. pH de la carne de caracol
Nº MUESTRA

pH

1

7.1

2

7.1

PROMEDIO

7.1

FUENTE: el autor
Cuadro 7. Capacidad de retención de agua
Nº MUESTRA

CRA %

1

45

2

43

PROMEDIO

44

FUENTE: el autor

Cuadro8. Capacidad emulsificante
Nº MUESTRA

CE (mg/ml)

1

0.1

2

0.1

PROMEDIO

0.1

FUENTE: el autor
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Los datos obtenidos en este estudio muestran un pH normal básico de 7.1 lo que
indica una materia prima de excelente calidad, puesto que estos valores de pH
resultan beneficiosos para la industria de la carne ya que a un pH elevado
aumenta las propiedades de ligazón de la carne y a su vez esta directamente
relacionado con la capacidad de retención de agua.
En cuanto a la capacidad de retención de agua (CRA), la cual es una de
características más importante en la tecnología de alimentos debido a que de esta
depende la “jugosidad,

color y terneza de los productos cárnicos ya que

determinan dos parámetros económicos: las perdidas de peso en los procesos de
transformación y la calidad de los productos obtenidos””25; en este estudio la CRA
es de 44% lo que indica que la proteína cárnica es capaz de retener

este

porcentaje de agua propia o añadida. Si se compara con los reportados por
Arango

26

, para oveja de 29.3 % para novillos de 36 % y para equinos de 48.2% lo

que la hace competitiva con otras carnes permitiendo una reducción de las
mermas y dando una mayor jugosidad a productos procesados emulsificados
como se mencionó anteriormente.
En cuanto el poder emulsificante que hace referencia a la cantidad de aceite que
soporta una partícula de proteína sin que se rompa o invierta la emulsión y a su
vez halla una estabilidad de emulsión que es la cualidad de una proteína de formar
una emulsión que permanezca estable el mayor tiempo posible el resultado
obtenido es de 0.1 mg/ml lo que indica el análisis de laboratorio que la carne de
caracol es capaz de emulsificar 0.1 ml de aceite por gramo de proteína.

25

CARBALLO Berta, LOPEZ Guillermo, Manual de Bioquímica y Tecnología de la Carne. Editorial Madrid
Vicente 1991. P 32.
26
Arango C. Calidad Industrial de la Carne. Industria y Producción Agropecuaria. Vol. 4. 1996 p.14
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7.4 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO TERMINADO
Cuadro 9. Análisis Microbiológico del Producto Terminado
ANALISIS

VALOR
ACEPTADO

RESULTADO

RESULTADO

RESULTADO

SEGÚN NTC

T1

T2

T3

1260 UFC / g

435 UFC / g

720 UFC / g

120 – 1100 /g

23 NMP / g

93 NMP / g

23 NMP / g

<3

<3

<3

<3

< 100

< 100

< 100

< 100

esporas

< 100 – 1000

< 10

< 10

< 10

clostridium UFC /

UFC / g

Negativo

Negativo

Negativo

Negativo

Negativo

Negativo

1325
Recuento de
microorganismos

200000 –

mesófilos,

300000

UFC/g.
NMP de
coliformes
NMP de
coliformes
fecales / g
Recuento de
Sthaphylococcus
cuagulasa
positiva, UFC / g
Recuento de

g
Detección de
Salmonella / 25

Negativo / 25

g

g

Detección de
listeria

Negativo / 25

monocytogenes /

g

25 g
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Se puede concluir de los resultados microbiológicos (Cuadro 4), que la materia
prima es apta para la elaboración de cualquier tipo de producto cárnico, o para el
mismo consumo de esta carne.

Se puede afirmar que el proveedor maneja

buenas prácticas de calidad sanitaria; por que es en este proceso donde puede
haber algún tipo de contaminación debido al sacrificio y al faenado de los
animales, como también a la hora de empaque, conservación, transporte y
distribución.

A pesar que no existe una reglamentación tal, para la carne de

caracol “Hélix Aspersa” esta fue comparada con los requisitos microbiológicos que
expresa la Norma ICONTEC 1325 cuarta actualización, para productos cárnicos.
Los resultados obtenidos para el producto terminado son bastantes satisfactorios,
puesto que se encuentran por debajo de los rangos

de aceptabilidad de los

análisis (Cuadro 9), por tal podemos concluir que se manejaron buenas prácticas
de manufactura (BPM), para así brindar un producto de excelente calidad, estos
resultados fueron comparados con los requisitos microbiológicos para productos
cárnicos procesados cocidos o escaldados de la Norma ICONTEC 1325 cuarta
actualización.
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7.5 ANALISIS BROMATOLOGICO DEL PRODUCTO TERMINADO
Los resultados específicos de cada tratamiento (Anexo H)
7.5.1 Resultado análisis bromatológico Tratamiento 1 (Paté picante)
Cuadro 10. Resultados del análisis bromatológico en base parcialmente seca y en
base húmeda del tratamiento 1
PARAMETRO

% BASE

% BASE HUMEDA

PARCIALMENTE SECA
Materia seca

35.75

64.26

Humedad

3.49

96.51

Ceniza

6.98

2.58

Proteína

36.715

13.60

Extracto etéreo

30.16

11.16

Fibra cruda

0.765

0.28

7.5.2 Resultados análisis bromatológicos Tratamiento 2 (Paté Finas hierbas)
Los resultados específicos de cada tratamiento (Anexo I)
Cuadro11. Resultados del análisis bromatológico en base parcialmente seca y en
base húmeda del tratamiento 2
PARAMETRO

% BASE

% BASE HUMEDA

PARCIALMENTE SECA
Materia seca

36.74

63.26

Humedad

0.39

99.61

Ceniza

10.83

3.99

Proteína

37.1

13.68

Extracto etéreo

39.67

14.63

Fibra cruda

0.21

0.077
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7.5.3 Resultado análisis bromatológico tratamiento 3 (Paté Clásico)
Los resultados específicos de cada tratamiento (Anexo J)
Cuadro 12. Resultados del análisis bromatológico en base parcialmente seca y en
base húmeda
PARAMETRO

% BASE

% BASE HUMEDA

PARCIALMENTE SECA
Materia seca

33.34

66.66

Humedad

1.09

98.91

Ceniza

12.91

4.35

43.4875

14.65

Extracto etéreo

7525

2.53

Fibra cruda

0.265

0.088

Proteína

FUENTE: el autor
Cuadro 13. Comparación análisis bromatológico de los tres tratamientos
TRATAMIENTO 1
ASPECTO

% BPS

% BH

TRATAMIENTO 2
% BPS

% BH

TRATAMIENTO 3
% BPS

% BH

Materia Seca

35.75

64.26

36.74

63.26

33.34

66.66

Humedad

3.49

96.51

0.39

99.61

1.09

98.91

Ceniza

6.98

2.58

10.83

3.99

12.91

4.35

Proteína

36.715

13.60

37.1

13.68

43.4875

14.65

Extracto Etéreo

30.16

11.16

39.67

14.63

7525

2.53

Fibra cruda

0.765

0.28

0.21

0.077

0.265

0.088

FUENTE: el autor
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De acuerdo con los datos obtenidos en el laboratorio se puede decir que los
tratamientos 1 y 2 no presentan diferencias significativas entre estos parámetros
del análisis bromatológico (Cuadro 13), a diferencia del tratamiento 3 que presenta
una variable porcentual en cuanto a proteína y extracto etéreo considerable en los
resultados arrojados en el estudio. Todo esto es debido a que en los tratamiento 1
y 2 se utilizaron en su mayoría los mismos ingredientes a diferencia del
tratamiento 3, que en su formulación se reemplazo la materia grasa por leche en
polvo, disminuyendo de esta manera en un 10.36 % la grasa respecto a los otros
dos tratamiento; también se adiciono proteína de soya lo cual aumento en un 1.01
% el porcentaje de proteína con relación a los otros dos. Es decir, los únicos
datos que mostraron diferencia fueron proteína y grasa de acuerdo a lo
anteriormente mencionado.
Es de resaltar que los datos obtenidos son satisfactorios, puesto que el Paté de
caracol esta por encima en valores nutricionales, en comparación con patés del
mercado que no utilizan la misma materia prima. Por un lado el paté de caracol
presenta un 3 -4 % de más de proteína en comparación de los otros, lo cual es
benéfico y es una alternativa para ser mas aprovechada; a diferencia de la grasa
que presenta un 4 - 5 % por encima de los patés tradicionales en los tratamientos
1 y 2. A pesar de esto se resalta que el tratamiento 3 esta por debajo en un 4 %
en este índice debido a la ausencia de grasa en la formulación, aspecto a tener
presente.
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7.6 ANALISIS ESTADISTICO DEL PANEL DEGUSTADOR
El análisis se realizó para evaluar la aceptabilidad de los 3 tratamientos, donde el
Tratamiento 1 (Paté Picante), Tratamiento 2 (Paté Finas Hierbas) y el Tratamiento
3 (Clásico); determinando en cada uno variables como lo son aroma, textura,
dureza, color y apariencia; este se desarrollo con un panel degustador conformado
por 30 personas. Para tal fin fue desarrollado un modelo de encuesta. (Anexo H).
Los resultados obtenidos se analizaron teniendo en cuenta cada variable de
manera independiente, para así determinar las diferencias entre tratamientos y
jueces.
Para analizar las variables cualitativas estadísticamente se cuantifico el grado de
aceptabilidad, dándole valores de 5 – 1, (donde 5 es la máxima calificación y 1 la
mínima); una vez convertidos cuantitativos se procedió a analizar estadísticamente
con un modelo completamente al azar. (Anexo I)
Cuadro 14. Cuadro resumen estadístico.
P<α

Tratamiento

Tratamiento

Tratamiento

1

2

3

Sabor

3.8 ± 0.130

3.83 ± 0.127

3.63 ± 0.194

0.6180

Aroma

3.4 ± 0.102

3.4 ± 0.102

3.63 ± 0.112

0.2052

Textura

3.16 ± 0.198

3.26 ± 0.1656

3.16 ± 0.144

0.8922

Dureza

3.7 ± 0.118

3.76± 0.123

3.83± 0.159

0.7851

Color

2.4 ± 0.132

2.4 ± 0.140

2.5 ± 0.141

0.8402

Apariencia

3.13± 0.190

3.06 ± 0.185

3.16 ± 0.192

0.9302

FUENTE: el autor
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7.6.1 Sabor
Cuadro 15. Análisis de varianza para sabor.
F.V.

S.C.

G.L.

C.M.C.

Fc.

Probabilidad

Ft.

Tratamientos 0,68888

2

0,34444

0,483853

0,618052

3,10129

Error

61,9333

87

0,71187

Total

62,6222

89

FUENTE: el autor
Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable sabor.
El análisis de varianza para esta variable nos indica que los tres tratamientos
tienen la misma aceptabilidad por parte del panel degustador.
Con relación a la estadística descriptiva, se puede concluir que el tratamiento 1, y
2 tienen mayor aceptabilidad en cuanto al variable sabor puesto que los catalogan
como agradable, mientras que el tratamiento 3, lo aprecian como un sabor normal.
7.6.2 Aroma
Cuadro 16. Análisis de varianza para aroma.
F.V.

S.C.

G.L.

C.M.C.

Fc.

Probabilidad

Ft.

Tratamientos

1,08888

2

0,54444

1,61293

0,20520

3,10129

Error

29,3666

87

0,33754

Total

30,4555

89

FUENTE: el autor
Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable aroma.
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En cuanto al aroma los tratamientos se comportan igual, lo cual es beneficioso
para el producto debido a que la materia prima no posee un aroma agradable lo
cual se podría ver reflejado en el producto terminado y teniendo en cuanta que la
mayoría de los consumidores se dejan llevar por el aroma y apariencia de los
productos, el resultado arroja como conclusión que el aroma es agradable para el
panel degustador.
7.6.3 Textura
Cuadro 17. Análisis de varianza para textura.
F.V.

S.C.

G.L.

C.M.C.

Fc.

Probabilidad

Ft.

Tratamientos

0,2

2

0,1

0,114173

0,89223

3,10129

Error

76,2

87

0,87586

Total

76,4

89

FUENTE: el autor
Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable textura.
Se pudo determinar que para el panel degustador no hubo diferencias
significativas para los tres tratamientos en cuanto a la textura, siendo una textura
normal la aceptada por ellos.
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7.6.4 Dureza
Cuadro 18. Análisis de varianza para dureza.
F.V.

S.C.

G.L.

C.M.C.

Fc.

Probabilidad

Ft.

Tratamientos

0,26666

2

0,13333

0,242508

0,78518

3,10129

Error

47,8333

87

0,54980

Total

48,1

89

FUENTE: el autor
Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable dureza.
De acuerdo a los resultados obtenidos, indica que en cuanto a la variable dureza
es la indicada para ser un paté untable, siendo la más aceptada por parte de los
degustadores la cual la catalogaron como suave. Es por ello que este resultado
indica que la dureza es la indicada para ser un paté untable
Cabe anotar que los tres tratamientos no tienen la misma inclusión de grasa,
aclarando que en el tratamiento número 3, se sustituyó la grasa por leche en
polvo, teniendo los mismos resultados.
7.6.5 Color
Cuadro 19. Análisis de varianza para color.
F.V.

S.C. G.L.

C.M.C.

Fc.

Probabilidad

Ft.

0,174348

0,8402

3,10129

Tratamientos

0,2

2

0,1

Error

49,9

87

0,57356

Total

50,1

89
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Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable color.
Los resultados del análisis muestra que el color es poco llamativo para el panel
degustador, y esto se debe en gran parte al color natural de la materia prima, y al
hecho que no tiene en su formulación ningún tipo de aditivo para cambiar el color,
por lo cual se hace necesaria la inclusión de algún tipo de colorante artificial para
mejorar el color del paté.
Es de suma importancia tener presente que esta variable es una de las
primordiales, puesto que es la primera impresión que se lleva el consumidor para
que adquiera el producto.
7.6.6. Apariencia
Cuadro 20. Análisis de varianza para apariencia.
F.V.

S.C.

G.L.

C.M.C.

Fc.

Probabilidad

Ft.

Tratamientos

0,15555

2

0,07777

0,072370

0,93024

3,10129

Error

93,5

87

1,07471

Total

93,6555

89

FUENTE: el autor
Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable apariencia.
De acuerdo a los resultados obtenidos los tres tratamiento tienen buena
aceptación por el publico, excepto por la variable el color, que el resultado arrojo
que era poco llamativo, lo cual no es inconveniente por que se puede corregir
fácilmente utilizando algún tipo de colorante que mejore este aspecto; pero se
podría afirmar que es un producto que se puede comercializar fácilmente.
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Al tener una aceptación de este producto en el mercado se le puede brindar al
helicicultor una actividad secundaria en su producción, como lo es la producción
de paté de caracol y de esta forma darle un mejor aprovechamiento a la actividad
e incrementar la rentabilidad del negocio.
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7.7 SEGUIMIENTO ORGANOLEPTICO DEL PRODUCTO TERMINADO
Para realizar este estudio de vida útil únicamente se tuvo en cuenta los cambios
organolépticos y físicos de cada uno de los tres tratamientos, el cual se realizó en
un periodo de 30 días con una muestra en refrigeración y otra sin refrigeración
para observar los cambios.
Cuadro 21. Seguimiento organoléptico y físico del paté sin refrigeración

DURACION
EN DIAS

CAMBIOS ORGANOLEPTICOS Y FISICOS
Tratamiento 1

Tratamiento 2

Tratamiento 3

Paté Picante

Paté Finas

Paté Tradicional

Hierbas
0-3

No hubo cambios

No hubo cambios

No hubo cambios

3-6

No hubo cambios

No hubo cambios

No hubo cambios

6-9

No hubo cambios

No hubo cambios

No hubo cambios

9-12

Cambio de olor

Cambio de olor

No hubo cambios

12-17

Presencia de liquido

Presencia de gas

Cambio de olor

17-22

Presencia de gas

Presencia de

Presencia de gas

liquido
22-30

Completa
descomposición

Presenta hongo

Presenta una costra
dura en la superficie

FUENTE: el autor
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Cuadro 22. Seguimiento organoléptico y físico del Paté con refrigeración.

DURACION
EN DIAS

CAMBIOS ORGANOLEPTICOS Y FISICOS
Tratamiento 1

Tratamiento 2

Tratamiento 3

Paté Picante

Paté Finas Hierbas

Paté Tradicional

0-5

No hubo cambios

No hubo cambios

No hubo cambios

5-10

No hubo cambios

No hubo cambios

No hubo cambios

10-15

No hubo cambios

No hubo cambios

No hubo cambios

15-20

No hubo cambios

No hubo cambios

No hubo cambios

20-25

No hubo cambios

No hubo cambios

No hubo cambios

25-30

No hubo cambios

No hubo cambios

No hubo cambios

FUENTE: el autor
Estos resultados indican que el paté en sus diferentes tratamientos en
refrigeración tiene una vida útil mayor de 30 días, lo cual es beneficioso para el
consumidor, ya que es un producto de larga vida, a pesar que no tiene ningún
tipo de preservativos ni conservantes, pero también confirma que su proceso de
producción fue de excelente calidad en cuanto materia prima,

buena

manipulación, y buen proceso de empaque y almacenamiento, por otro lado el
paté sin refrigeración no muestra el mismo comportamiento, puesto que su vida
útil es de 9 días máximo, a lo cual se le puede atribuir la presencia de luz y aire a
pesar que esta en un empaque hermético (frasco de vidrio), también se nota una
diferencia entre el tratamiento uno y dos sobre el tratamiento 3 ya que este tiene
unos días mas de utilidad esto se debe a que no lleva grasa por que fue sustituida
por leche en polvo lo que explica que no hay enranciamiento de la grasa que
produce el mal olor lo cual lo hace un poco mas resistente.
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7.8 ANALISIS DE COSTOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
Este análisis de costos se realizó con el fin de marcar una diferencia entre los
costos de producción de los diferentes tratamientos sabiendo que es un mismo
producto, y a su vez mostrar que tan viable sea seguir produciendo este tipo de
productos y que el consumidor los adquiera en su canasta familiar. También es
una base para nosotros cual seria precio de comercialización del producto.
Cuadro 23. Costos del Tratamiento 1 (Paté picante)
INGREDIENTES

PORCENTAJE

CANTIDAD PARA 1 Kg PRECIO

Caracoles

(%)
66.5

0.665

(Kg)
12500

Grasa dorsal de cerdo

20.3

0.220

460

Especias

1.55

0.0155

145

Aditivos

0.6

0.06

3.9

Otros ingredientes

11

0.11

55

8 frascos de 128cc cada

3760

OTROS
Empaque

uno
Etiqueta

8

TOTAL

3200
20123

FUENTE: el autor
En este tratamiento los costos de producción de las materias primas para

1

kilogramo de producto es de $ 20.123, el cual se empaca en 8 envases de vidrio
de 128cc, por consiguiente cada

producto envasado cuesta

$ 2515, con su

respectiva etiqueta; aclarando que solo se tienen en cuenta los costos de las
materias primas y resaltando que el nivel de inclusión de carne de caracol es del
100 %, siendo la materia prima más costosa, es por ello que se considera viable
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la utilización de carne de caracol en la elaboración de productos cárnicos tipo
Paté como en este trabajo de investigación.
Otros ingredientes hacen referencia al vino, pan y leche que no hacen parte de
los ingredientes principales.
Cuadro 24. Costos del Tratamiento 2 (Pate Finas Hierbas)
INGREDIENTES

PORCENTAJE CANTIDAD PARA 1 Kg
(%)

PRECIO
(Kg)

Caracoles

69

0.690

13800

Grasa dorsal de cerdo

20

0.200

920

Especias

0.68

0.0068

90.26

Aditivos

2.27

0.0227

17.89

Otros ingredientes

8.3

0.083

540

8 frascos de 128cc cada

3760

OTROS
Empaque

uno
Etiqueta
TOTAL

8

3200
22.328

FUENTE: el autor
En este tratamiento el costo de producción de 1 kilogramo de producto es de $
22.328, y de igual manera que el tratamiento 1 se empaco en 8 envases de vidrio
de 128 cc, lo cual indica un costo unitario de $ 2791 de producto envasado con
su respectiva etiqueta.
De igual forma otros ingredientes hacen referencia a leche, vino y huevos.
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Cuadro 25. Costos del Tratamiento 3 (Paté Clásico)
INGREDIENTES

PORCENTAJE CANTIDAD PARA 1 Kg
(%)

PRECIO
(Kg)

Caracoles

63

0.630

12600

Leche en polvo

10

0.100

775

Especias

1.5

0.015

117

Aditivos

7.7

0.077

191.34

Otros ingredientes

20

0.20

275

8 frascos de 128cc cada

3760

OTROS
Empaque

uno
Etiqueta

8

TOTAL

3200
20916

FUENTE: el autor
En este tratamiento el costo de producción de 1 kilogramo de producto es de

$

20.916 y de igual forma fue empacado en 8 envases de vidrio de 128cc cada uno
con un valor unitario de $ 2.614 con producto terminado,

lo cual va muy

relacionado con los otros dos tratamientos donde el costo de producción es muy
similar entre si.
Cabe anotar de igual manera que en estos costos de los diferentes tratamientos
solo está siendo tenido en cuenta los de las materias primas
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8. CONCLUSIONES

Después de haber realizado esta investigación se puede concluir que:

1. Es factible la elaboración de un producto cárnico tal como el Paté, a base de
carne de caracol “Hélix Aspersa”.

2. La utilización de caracol en una etapa media de su desarrollo, es viable para la
elaboración del Paté, dándole al productor una alternativa primaria lo cual le
implica una reducción en gastos de alimentación y tiempo generándole una
mayor rentabilidad en menor tiempo.

3. La etapa fisiológica influye en la caracterización bromatológica de la materia
prima y esta incide en el valor nutricional del producto terminado, puesto que
los niveles de proteína son altos con relación a productos convencionales del
mercado.

4. La carne de caracol es una materia prima cárnica magra (0.8 – 1 % de grasa)
y por tanto es recomendable para la elaboración de productos cárnicos para el
consumo humano como alternativa dietética, teniendo presente la formulación
de los demás ingredientes.

5. El producto final cumple con las especificaciones establecidas por la Norma
Técnica Colombiana 1325. Industrias Alimentarías, productos Cárnicos
Procesados no Enlatados. Cuarta Actualización, en cuanto a los estándares
de control de calidad para el consumo humano.
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6. A pesar que era un producto nuevo con una materia prima no convencional, la
aceptación del producto frente al panel degustador fue admitida aun sin saber
que era a base de carne de caracol en el momento de su degustación, cuando
se sabia la materia prima utilizada se mostraba asombro pero no rechazo, lo
cual da un resultado muy positivo.

7. Al realizar todo el estudio de este trabajo podemos sacar una gran conclusión y
es poder considerar a futuro que este sea nuestra empresa debido a que
confirmamos la factibilidad que tiene el proyecto el mercado.
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9. RECOMENDACIONES

1.

Se recomienda utilizar la carne de caracol en esta etapa de producción que
se utilizó en este estudio debido a que se comprobó que es factible por
calidad en producto terminado en cuanto a valores bromatológicos y
economía debido a que es mas económico comprar la carne en esta etapa y
no adquirirla en su etapa final con su talla comercial.

2.

Para próximas investigaciones buscar nuevas alternativas de la utilización de
otras materias primas fuera de las convencionales para ofrecer variedad al
consumidor, esto con el fin

de aprovechar y fomentar las nuevas

producciones de especies no convencionales que se están desarrollando en
Colombia como es el caso de la Helicicultura.

3.

Realizar promoción dentro de los gremios de estas materias primas para
incrementar su consumo en el mercado y fomentar nuevas alternativas de
producción donde tiene un papel importante el zootecnista en esta actividad.

4.

Considerar otras formulaciones en otro tipo de productos

cárnicos para

analizar el comportamiento de esta materia prima en otros productos y así
darle nuevas alternativas al productor y al consumidor.

5.

De acuerdo con los resultados obtenidos en esta investigación se recomienda
buscar alternativas como la utilización de aditivos para mejorar el color
debido a que esta característica no llamo la atención al panel degustador en
ninguno de los tres tratamientos.
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6.

Para futuros estudios recomendamos utilizar otros sabores característicos
para ofrecer gran variedad al consumidor y así aumentar la diversidad de
sabores para satisfacer toda la variedad de gustos.

7.

En próximas investigaciones idear o crear una nueva alternativa de envasado
que facilite este proceso y a su vez que disminuya la presencia de aire para
evitar posibles problemas de durabilidad.
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10.
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ANEXOS
Anexo A. Pruebas microbiológicas.

El primer paso consiste en realizar un correcto pesaje de las muestras, para
correspondiente homogenización en solución peptonada, ya homogeneizada la
solución junto con la muestra se procede a realizar las correspondientes
diluciones, para de esta forma inocular las muestras en su respectivos medios de
cultivo. Para realizar las diluciones se toma una muestra de 10 gramos de la
materia a evaluar,

luego se mezcla con 90 ml de solución peptonada,

y se

-1

homogeniza en licuadora con el fin de triturarla finamente (dilución 10 ), a partir
de esta dilución se realizan dos diluciones mas en base 10 en tubos que
contengan 9ml de solución peptonada, de modo que:
Para preparara la dilución 10-2, se toma 1ml de la dilución 10-1 + 9ml de solución
peptonada.
Para elaborara la dilución 10-3, se toma 1ml de la dilución 10-2 + 9ml de solución
peptonada.

Una vez listas las diluciones,

se procede a realizar

las siguientes pruebas

microbiológicas:

Recuento Total de Microorganismos Mesófilos

Después de efectuadas las diluciones se vierte 1 ml de cada una de las diluciones
-1, -2, -3 en las respectivas cajas de petri estériles, para posteriormente agregar
aproximadamente 20 ml de agar Plate Count previamente esterilizado.

La

incubación se realiza a 37 º C por un periodo de 48 horas para su posterior lectura.
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Determinación del Número más Probable de coliformes Totales

Para esta prueba se inocula 1 ml de cada una de las diluciones -1, -2, -3 en cada
uno de los tres tubos con caldo Lactosado Bilis verde Brillante (Brilla) y tubo de
Durham invertido, teniendo en cuenta que no tenga burbujas. Las muestras se
incuban en baño de maría a una temperatura de 37 º C por un periodo de 24 – 48
horas; la interpretación de estos se registra como positivo todos aquellos tubos
que presentaron turbidez y presencia de gas dentro del tubo Dirham invertido. El
cálculo del número más probable de coliformes totales se realiza acudiendo a la
tabla NMP y se reporta número más probable de coliformes totales por 99 ml.

Determinación Coliformes Fecales

Para esta prueba se utiliza el medio de cultivo EMB. Posteriormente se siembra
1ml de la dilución 10-1 seguidamente se incuban a 42 º C por 48 horas para su
posterior lectura.

Para la confirmación de estos resultados se utiliza caldo triptófano, que cosiste en
adicionar 1ml de la dilución 10-1 al caldo y posteriormente se incuba a 42 °C
durante 48 horas y para la lectura se agregan 5 gotas del reactivo de Kovacs, la
formación de un anillo de color rojo indica la presencia de E. Coli en la muestra
evaluada.

Determinación de Staphylococus Aureus

Para la determinación de Sthaphylococcus se utiliza el agar Salado Manitol; este
agar es de color rojizo; la siembra se hace superficialmente utilizando un asa con
la respectiva dilución -1, para posteriormente incubar a 37 º C por 48 horas. Los
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resultados se interpretan como positivos cuando ocurre un cambio de color del
agar de rojo a amarillo.

Determinación de Esporas Clostridum
Para esta prueba se toma 1 ml de la dilución correspondiente 10-1

y se inocula

en el agar TSN, la siembra se hace superficialmente utilizando un asa, luego se
incuba a 37 º C por 48 horas, en atmosfera de anaerobiosis. Los resultados se
interpretan como positivos si se llega a presentar colonias negras y redondas.

Determinación de Salmonella

Para la prueba se toma 1 ml de la solución peptonada dilución -1 y se inocula la
muestra en cada uno de los tubos de caldo tetrationato, estos se incuban durante
4 horas a 37 º C, posteriormente a esto se siembran en agar Bismuto Sulfito y son
incubados nuevamente durante 24 horas a una temperatura de 37 º C. En la
lectura se interpreta como positivo cuando aparecen colonias negras con un halo
fosforescente a su alrededor, simulando un ojo de pescado.

Determinación de Listeria Monocytogenes

Para la prueba se toma 1 ml, de las correspondientes diluciones, -1 y se inocula
en agar Palcam, se sembrar con el asa. Esta muestra se incuba a 37 º C durante
48 horas. Los resultados se interpretan como positivos cuando existe un cambio
de color del agar de rojo a verde olivo.
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Anexo B. Pruebas Bromatológicas

Determinación de Proteína

Para el desarrollo de esta prueba se utilizo el método Kjeldahl, por medio del cual
se calculó el porcentaje de nitrógeno de las materias a evaluar.

El método se basa en la oxidación de nitrógeno en forma orgánica ó sulfato de
amonio por digestión con ácido sulfúrico concentrado. El sulfato de amonio en
presencia de solución de hidróxido de sodio concentrada, pone en libertad el
amoníaco, el cuál se recoge sobre una solución de ácido bórico. El borato de
amonio producido es titulado con ácido clorhídrico estándar. (0.1 Normal).

El nitrógeno se convierte en sales de amonio a través de este procedimiento, de
modo que el nitrógeno de esta forma queda excluido.

Determinación de Grasa

Este procedimiento requiere que las muestras molidas se extraigan con éter en
un período de 3 horas ó más. Las sustancias solubles en éter incluyen una gran
variedad de compuestos orgánicos de los cuales unos pocos tienen valor
nutricional.

Los que tienen una importancia cuantitativa incluyen las grasas verdaderas y los
ésteres de los ácidos grasos, algunos lípidos compuestos y las vitaminas
liposolubles ó pro vitaminas como los carotenoides. La principal razón para
obtener la información del extracto etéreo es aislar una fracción de los alimentos
de alto valor calórico.
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El solvente utilizado es el éter, que es el mayor extractor de grasas , se evapora
fácilmente y se condensa a bajas temperaturas ( 37° C) para lavar fácilmente las
grasas.
La grasa es soluble en solventes orgánicos como el éter, cloroformo y el
benceno.

Determinación Fibra Cruda

La fibra cruda se determina utilizando una muestra desengrasada previamente
(la utilizada en el procedimiento del extracto etéreo) la cuál se hierve en ácido
diluido, luego en una base diluida, se lleva al horno y luego se incinera en la
mufla.

Se utiliza H2SO4 que solubiliza sustancias solubles en ácidos. El NAOH también
solubiliza sustancias solubles en bases. Después de tratar de simular el proceso
digestivo, nos quedarán los compuestos de la fibra (hemicelulosa, celulosa y
lignina), grasas y cenizas.

Luego con varios lavados en frío y por último con acetona, se extrae el poco de
grasa que todavía pueda contener.

Cuando se deja la muestra en la estufa durante 24 horas, y se pesa al día
siguiente, éste será el peso inicial de la fibra y al llevar a la mufla esta muestra e
incinerarla, se vuelve entonces a pesar la muestra y por diferencia se obtiene la
fibra presente en la muestra.
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Determinación de Cenizas

En esta prueba se introducen las muestras a un horno a una temperatura de 550
º C, durante un periodo de tres horas. La ceniza incluye todos los componentes
minerales de la muestra y se fundamenta en la eliminación de todos los
materiales que contengan carbono dentro de una muestra por simple
combustión. En su determinación debe evitarse temperaturas superiores a 600 º
C, porque ello puede alterar la forma de ciertos minerales y más aun, puede
volatilizar algunos como el potasio, cloro, cobalto, hierro y cobre.

Determinación de Humedad

La muestra previamente secada ( % de Materia Seca ) se deja equilibrar en
medio ambiente

y vuelve a absorber humedad, entonces al determinar el

porcentaje de Humedad Relativa o Humedad de Laboratorio estamos midiendo la
capacidad de absorción de la muestra del medio ambiente una vez secada en
estufa hasta alcanzar peso constante.

Esta muestra por al temperatura a la que es manejada (105 ° C.) no debe ser
utilizada para otros análisis ya que por esta misma

algunos componentes

especialmente los minerales, se volatilizan.
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Anexo C. Materiales utilizados para determinar las características fisicoquímicas
de la materia prima y producto.
•

Materia seca:

Estufa / Horno
Balanza
Cajas de aluminio

•

Humedad:

Crisoles
Estufa
Pinzas para crisol
Campana de vacío
Balanza

•

Cenizas:

Crisoles
Balanza
Pinzas para crisol
Campana de vacío
Mufla (550° C)

•

Proteína:

Balanza de precisión
Equipo de digestión, destilación y titilación
Tubos Kjeldahl
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Probetas
Pipetas
Papel filtro
Erlenmeyer
•

Grasa:

Balón de 250 ml esmerilado
Tubos de decantación (sifón)
Tubos condensadores
Equipo SOXLET
Papel filtro
Dedales
Balanza
Éter de petróleo

•

Fibra cruda:

Crisoles
Balanza
Equipo Fibercap
Mufla
Acetona
Soluciones ácida / básica
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Anexo D. Materiales utilizados para el análisis microbiológico de la materia prima
y producto.
•

Muestra de la carne y paté de caracol

•

Frascos de vidrio con 99 ml de agua peptonada

•

Tubos de ensayo con 9 ml de agua peptonada cada uno

•

Agar Plate Count

•

Tubos de ensayo con campana durham y 9 ml de Caldo Brilla

•

Agar EMB en caja de petri

•

Tubo de ensayo con caldo Triptófano

•

Agar Salado Manitol en caja de petri

•

Agar TSN en caja de petri

•

Agar Bismuto sulfito en caja de petri

•

Agar Ogy en caja de petri

•

Agar Palcam en caja de petri

•

Baño maría

•

Incubadoras

•

Macheros

•

Pinzas

•

Pipetas estériles

•

Cajas de petri estériles

•

Licuadora

•

Papel filtro

•

Campana de anaerobiosis

•

Balanzas

•

Autoclave
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Anexo E. Materiales y equipos utilizados para elaborar el producto
•

Cuchillos

•

Balanzas

•

Molino eléctrico

•

Recipientes plásticos

•

Estufa a gas

•

Ollas

•

Cutter

•

Tanque de escaldado

•

Nevera
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Anexo F. Plegable
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Anexo G. Análisis bromatológico de la materia prima

•

Resultados porcentuales de materia seca de la materia prima
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO AL

% MATERIA

MUESTRA

DE LA

CUARTO DIA

SECA

MUESTRA/gr.
1

333.7

74.39

22.29

2

353.7

78.2

22.10

PROMEDIO
•

22.195

Resultados porcentuales de humedad de la materia prima
N° DE LA

PESO INICIAL DE

PESO FINAL DE

MUESTRA

LA MUESTRA/gr

LA MUESTRA/gr

1

333.7

74.39

22.29

2

353.7

78.2

22.10

PROMEDIO
•

% HUMEDAD

22.195

Resultados porcentuales de cenizas de la materia prima
N° DE LA

PESO INICIAL DE

PESO FINAL DE

MUESTRA

LA MUESTRA/gr

LA MUESTRA/gr.

1

23.62

23.71

9

2

26.41

26.50

9

PROMEDIO

% CENIZA

9
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•

Resultados porcentuales de proteína la materia prima.
N° DE LA

PESO INICIAL

MUESTRA

DE LA

% PROTEINA

MUESTRA/gr
1

1

30.07

PROMEDIO

•

30.07

Resultados porcentuales de grasa de la materia prima
N° DE LA

PESO INICIAL DE

PESO FINAL DE

MUESTRA

LA MUESTRA/gr

LA MUESTRA/gr.

1

108.9668

108.9146

5.22

PROMEDIO
•

% GRASA

5.22

Resultados porcentuales de fibra cruda de la materia prima
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO FINAL DE

MUESTRA

DE LA

LA MUESTRA/gr

% FIBRA CRUDA

MUESTRA/gr
1
PROMEDIO

3.1039

3.1057

0.18
0.18
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Anexo H. Análisis bromatológico de Tratamiento 1 (Paté Picante)
•

Resultados porcentuales de materia seca
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO AL

% MATERIA

MUESTRA

DE LA

SEXTO DIA

SECA

109.3

35.75 %

MUESTRA/gr.
305.8

1
•

Resultados porcentuales de humedad
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO FINAL DE

%

MUESTRA

DE LA

LA MUESTRA/gr

HUMEDAD

24.7598

3.49 %

% CENIZA

MUESTRA/gr
24.7947

1
•

Resultados porcentuales de cenizas
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO FINAL DE

MUESTRA

DE LA

LA

MUESTRA/gr

MUESTRA/gr.

26.4122

26.4820

1
•

6.98 %

Resultados porcentuales de proteína
N° DE LA

PESO INICIAL

MUESTRA

DE LA

% PROTEINA

MUESTRA/gr
1

1

35.105

2

1

38.325

PROMEDIO

36.725
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•

Resultados porcentuales de grasa
N° DE LA

PESO INICIAL DE

PESO FINAL DE

MUESTRA

LA MUESTRA/gr

LA MUESTRA/gr.

1

108.6289

108.9270

29.81 %

2

103.8096

104.1140

30.44

PROMEDIO
•

% GRASA

30.16

Resultados porcentuales de fibra cruda
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO FINAL DE

% FIBRA

MUESTRA

DE LA

LA MUESTRA/gr

CRUDA

MUESTRA/gr
1

3.0675

3.0768

0.93 %

2

3.0776

3.0836

0.6

PROMEDIO

0.765
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Anexo I. Análisis bromatológicoTtratamiento 2 (Paté Finas Hierbas)
•

Resultados porcentuales de materia seca
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO AL

%

MUESTRA

DE LA

SEXTO DIA

MATERIA

MUESTRA/gr.
305.9

1
•

SECA
112.4

36.74 %

Resultados porcentuales de humedad
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO FINAL DE

%

MUESTRA

DE LA

LA MUESTRA/gr

HUMEDAD

22.7931

0.39 %

MUESTRA/gr
22.7970

1
•

Resultados porcentuales de cenizas
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO FINAL DE

MUESTRA

DE LA

LA

MUESTRA/gr

MUESTRA/gr.

20.3644

20.4727

1
•

% CENIZA

10.83 %

Resultados porcentuales de proteína
N° DE LA

PESO INICIAL

MUESTRA

DE LA

% PROTEINA

MUESTRA/gr
1

1

38.675

2

1

35.525

PROMEDIO

37.1
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•

Resultados porcentuales de grasa
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO FINAL DE

MUESTRA

DE LA

LA

MUESTRA/gr

MUESTRA/gr.

1

94.6892

95.0858

39.66 %

2

109.7806

110.1774

39.68 %

PROMEDIO

•

% GRASA

39.67 %

Resultados porcentuales de fibra cruda
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO FINAL DE

% FIBRA

MUESTRA

DE LA

LA MUESTRA/gr

CRUDA

MUESTRA/gr
1

3.0675

3.0702

0.27 %

2

3.0687

3.0702

0.15 %

PROMEDIO

0.21
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Anexo J. Análisis Bromatológico Tratamiento 3 (Paté Clásico)
•

Resultados porcentuales de materia seca del tratamiento 3
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO AL

% MATERIA

MUESTRA

DE LA

SEXTO DIA

SECA

102

33.34 %

MUESTRA/gr.
305.9

1
•

Resultados porcentuales de humedad
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO FINAL DE

MUESTRA

DE LA

LA MUESTRA/gr

% HUMEDAD

MUESTRA/gr
24.5822

1
•

1.09 %

Resultados porcentuales de cenizas
N° DE LA

PESO INICIAL

PESO FINAL

MUESTRA

DE LA

DE LA

MUESTRA/gr

MUESTRA/gr.

23.6283

1
•

24.5713

23.7576

% CENIZA

12.97 %

Resultados porcentuales de proteína
N° DE LA

PESO INICIAL

MUESTRA

DE LA

% PROTEINA

MUESTRA/gr
1

1

44.45

2

1

42.525

PROMEDIO

43.4875
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•

Resultados porcentuales de grasa
N° DE LA

PESO INICIAL DE

PESO FINAL DE

MUESTRA

LA MUESTRA/gr

LA MUESTRA/gr.

1

107.5802

107.6550

7.48 %

2

107.8229

107.89.86

7.57 %

PROMEDIO
•

% GRASA

7.525 %

Resultados porcentuales de fibra cruda
N° DE LA

PESO INICIAL DE

PESO FINAL DE

% FIBRA

MUESTRA

LA MUESTRA/gr

LA MUESTRA/gr

CRUDA

1

3.1051

3.1086

0.35 %

2

3.0674

3.0692

0.18 %

PROMEDIO

0.265 %
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Anexo K. Formato Encuesta.

ENCUESTA PARA EVALUAR LA ACEPTABILIDAD DE UN PRODUCTO
CARNICO “PATE”

Nombre: _________________________

1. A consumido Paté:

Edad ____

SI____

Estrato Social____

NO____

A continuación encontrará parámetros de evaluación, donde podrá clasificar cada
una de las características de acuerdo a una escala de valores.
•

Sabor:

Tratamiento

Muy
agradable

Muy
Agradable

Normal

Desagradable

desagradable

I
II
III

•

Aroma:

Tratamiento

Muy
agradable

Muy
Agradable

Normal

Desagradable

desagradable

I
II
III
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•

Textura:

Tratamient

Jugosa

Grasosa

Normal

Arenosa

Seca

o
I
II
III
•

Dureza:

Tratamiento

Muy
suave

Muy
Suave

Normal

Dura

dura

I
II
III

•

Color:

Tratamiento

Muy
llamativo

Llamativo

Normal

Poco

Nada

llamativo

llamativo

I
II
III
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•

Apariencia

Tratamiento

Excelente

Buena

Aceptable

Regular

Mala

I
II
III

2. ¿Cuál cree usted que es el tratamiento que reúne las mejores
características?

Tratamiento I: ____ Tratamiento II: ___ Tratamiento III: ___

Observaciones:
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
______
__________________________________________________________________
___
__________________________________________________________________
___

¡GRACIAS!
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Anexo L. Análisis estadístico.
•

Sabor

Análisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos

Cuenta

Suma

Promedio

Varianza

C.V.

T1

30

114

3,8

T2

30

115

3,83333333 0,488505747 18,23300508

T3

30

109

3,63333333 1,136781609 29,34494341

0,510344828 18,79958499

Estadística descriptiva

T1

T2
Media

T3

Media

3,8

3,83333333

Media

3,633333333

Error típico

0,13042812

Mediana

4

Mediana

4

Mediana

4

Moda

4

Moda

4

Moda

3

Error típico 0,12760692 Error típico 0,194660526

Desv.Estan. 0,71438423 Desv.Estan. 0,69893186 Desv.Estan. 1,06619961
Varian.

Varian.

Varian.

Muest.

0,51034483

Muest.

0,48850575

Muest.

1,136781609

Rango

2

Rango

3

Rango

3

Mínimo

3

Mínimo

2

Mínimo

2

Máximo

5

Máximo

5

Máximo

5

Suma

114

Suma

115

Suma
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Cuenta

30

Cuenta

30

Cuenta

30
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•

Aroma

Análisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos

Cuenta

Suma

Promedio

Varianza

C.V.

T1

30

102

3,4

0,31724138 16,5659367

T2

30

102

3,4

0,31724138 16,5659367

T3

30

109

3,63333333 0,37816092 16,9251716

Estadística descriptiva

T1
Media

T2
3,4

Media

T3
3,4

Media

3,63333333

Error típico 0,10283342 Error típico 0,10283342 Error típico 0,11227361
Mediana

3

Mediana

3

Mediana

4

Moda

3

Moda

3

Moda

4

Desv.Estan. 0,56324185 Desv.Estan. 0,56324185 Desv.Estan. 0,6149479
Varian.

Varian.

Varian.

Muest.

0,31724138

Muest.

0,31724138

Muest.

0,37816092

Rango

2

Rango

2

Rango

2

Mínimo

3

Mínimo

3

Mínimo

3

Máximo

5

Máximo

5

Máximo

5

Suma

102

Suma

102

Suma

109

Cuenta

30

Cuenta

30

Cuenta

30

109
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Textura

Análisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos

Cuenta

Suma

Promedio

Varianza

C. V.

T1

30

95

3,16666667 1,17816092 34,2767752

T2

30

98

3,26666667 0,822988506 27,7710349

T3

30

95

3,16666667 0,626436782 24,9940293

Estadística descriptiva

T1
Media

T2
3,16666667

Media

T3
3,26666667

Media

3,16666667

Error típico 0,19817172 Error típico 0,16562895 Error típico 0,14450338
Mediana

3

Mediana

3

Mediana

3

Moda

3

Moda

3

Moda

3

Desv.Estan. 1,08543121 Desv.Estan. 0,90718714 Desv.Estan. 0,79147759
Varian.

Varian.

Varian.

Muest.

1,17816092

Muest.

0,82298851

Muest.

0,62643678

Rango

4

Rango

4

Rango

4

Mínimo

1

Mínimo

1

Mínimo

1

Máximo

5

Máximo

5

Máximo

5

Suma

95

Suma

98

Suma

95

Cuenta

30

Cuenta

30

Cuenta

30

110

•

Dureza

Análisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos

Cuenta

Suma

Promedio

Varianza

C.V

T1

30

111

3,7

T2

30

113

3,76666667 0,46091954

T3

30

115

3,83333333 0,764367816 22,8073386

0,424137931 17,6015872
18,024174

Estadística descriptiva

T1
Media

T2
3,7

Media

T3
3,76666667

Media

Error típico 0,11890303 Error típico 0,12395154 Error típico

3,83333333
0,1596212

Mediana

4

Mediana

4

Mediana

4

Moda

4

Moda

4

Moda

4

Desv.Estan. 0,65125873 Desv.Estan. 0,67891055 Desv.Estan. 0,87428131
Varian.

Varian.

Varian.

Muest.

0,42413793

Muest.

0,46091954

Muest.

0,76436782

Rango

3

Rango

3

Rango

3

Mínimo

2

Mínimo

2

Mínimo

2

Máximo

5

Máximo

5

Máximo

5

Suma

111

Suma

113

Suma

115

Cuenta

30

Cuenta

30

Cuenta

30

111

•

Color

Análisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos

Cuenta

Suma

Promedio Varianza

C.V

T1

30

72

2,4

0,524137931 30,1655712

T2

30

72

2,4

0,593103448 32,0888374

T3

30

75

2,5

0,603448276 31,0727733

Estadística descriptiva

T1
Media

T2
2,4

Media

T3
2,4

Media

2,5

Error típico 0,13217891 Error típico 0,14060624 Error típico 0,14182716
Mediana

2

Mediana

2

Mediana

2

Moda

2

Moda

2

Moda

2

Desv.Estan. 0,72397371 Desv.Estan. 0,7701321 Desv.Estan. 0,77681933
Varian.

Varian.

Varian.

Muest.

0,52413793

Muest.

0,59310345

Muest.

0,60344828

Rango

3

Rango

3

Rango

3

Mínimo

1

Mínimo

1

Mínimo

1

Máximo

4

Máximo

4

Máximo

4

Suma

72

Suma

72

Suma

75

Cuenta

30

Cuenta

30

Cuenta

30

112
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Apariencia

Análisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos

Cuenta

Suma

Promedio

Varianza

C.V.

T1

30

94

3,13333333 1,085057471 33,2444974

T2

30

92

3,06666667 1,029885057 33,092365

T3

30

95

3,16666667 1,109195402 33,2584251

Estadística descriptiva
T1
Media

T2
3,13333333

Media

T3
3,06666667

Media

3,16666667

Error típico 0,19018039 Error típico 0,18528222 Error típico 0,19228411
Mediana

3

Mediana

3

Mediana

3

Moda

3

Moda

3

Moda

4

Desv.Estan. 1,04166092 Desv.Estan. 1,01483253 Desv.Estan. 1,05318346
Varian.

Varian.

Varian.

Muest.

1,08505747

Muest.

1,02988506

Muest.

1,1091954

Rango

4

Rango

4

Rango

4

Mínimo

1

Mínimo

1

Mínimo

1

Máximo

5

Máximo

5

Máximo

5

Suma

94

Suma

92

Suma

95

Cuenta

30

Cuenta

30

Cuenta

30

113

